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Procede pour la fabrication de produits de lait caille consis- 
tants , 

L ' invention concerne un procede pour la fabrication de pro- 
duits de lait caille consistants en ensemengant une substance 
lactee de base avec des cultures de bacteries. 

5^ Pour fabriquer des produits laitiers consistants a base de 

lait caille, on a procede jusqu 1 ^ maintenant de fagon courante 
en ensemengant une substance lactique de base, qui peut &fcre 
par exemple du lait entier ou du lait ecreme, avec des cultures 
mixtes qui contiennent en general deux souches appartenant 

lO a des sortes de bacteries differentes. Jusqu'a maintenant, 
on obtient des produits laitiers consistants a base de lait 
caille, du type yaourt ., presentant un ar6me agreable, lorsque 
la culture mixte contient, outre les bacteries bacillif ormes 
caracteristiques pour ce produit du genre lacto-bacillus bul- 

15 garicus, d'autres bacteries du genre Streptococcus thermophi- 
lus. Le lactobacillus bulgaricus acidifie tres fortement 
le lait, jusqu'a un pH de 3,65 et c'est lui qui confers l'a- 
r6me typique de yaourt. Mais 1 1 inconvenient de ce genre de 
bacteries est qu'elles donnent naissance a I'acide lactique 

20 D (-) ou acide 1-lactique (levogyre) qui est indesirable et 
ne fournit pas un produit consistent mais seulement un coa- 
guluin sans consistance. Par contre , le deuxieme genre de' 
bacteries present dans la culture mixte, le Streptococcus 
thermophilus , n' acidifie le lait que relativement faiblement 

25 jusqu'a un pH de 4,8 et ne fournit pas d^rdme de yaourt 

typique. En revanche, ce genre de bacteries donne naissance 
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a l'acide lactique L ( + ) (dextrogyre) souhaite et grSce 
auquel le produit lacte caille devient consistant. En con- 
sequence, etant donne qu'aucun des deux genres de bacteries 
utilises dans une culture type de yaourt ne possede a lui 
5 tout seul toutes les proprietes de metabolisme qui sont 

indispensables pour obtenir le produit lactique caille aro- 
matique et consistant que l*on -desire avoir, il est neces- 
saire d^tiliser ensemble ces deux genres de bacteries. Mais, 
en meme temps, on est bien oblige de prendre en compte les 
lO inconvenients de I'un et de 1' autre. Le tableau ci-dessous 
montre la repartition des proprietes avantageuses et desavan- 
tageuses des souches de bacteries utilisees dans les cultures 
mixtes de I'etat de la technique. 
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bacteries 


Avant ages 


inconvenients 


L. bulgaricus 


Formation d'ardme 


Formation de princi- 




Acidification 


pes amers. 




rapide 


Post-acidification 






Formation d'acide 






lactique D (-) 






Produit non consistant 


Sc. the rmoph i lus 


produit consistant , 


Acidification lent*, 




pas de post- 


Pas d 9 ar6me 




acidification 






Formation d'acide 






lactique 1* ( + ) 





Etant donne que, depuis quelque temps, une prevention crois- 
sante s'exprime du point de vue medical contre l'acide lac- 
tique levogyre, 1 'Organisation Mondiale de la Sante recomaande 
de limiter a lOO mg par kg de poids du corps la consommat ion 
quotidienne d'acide lactique D (-). Etant donne que les pro- 
duits lactiques cailles consistants tels que le yaourt aont 
des aliments dont la consommat ion est tres largement repandue, 
il apparait d'une grande importance de reduire fortement la 
quantite d'acide lactique D (-) dans cet aliment. Mais, jus- 
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qu'a maintenant, il n'a pas ete possible de fabriquer des 
produits lactiques cailles consistants avec des lactobacilles 
sans qu f ils contiennent de I'acide lactique D (-). 

5 En utilisant des souches bacteriennes , par exemple du type 

tactobacillus bifidus, qui ne produisent que I'acide lactique 
dextrogyre souhaitable , on n'a pu, jusqu'a maintenant, fabri- 
quer que des produits lactiques cailles liquides. On a done 
essaye de produire des produits lactiques cailles consistants 

10 en utilisant des cultures raixtes qui ne produisent que de 

l'acide lactique dextrogyre. Mais ces souches sont tres rapi- 
dement chassees et supplantees par des souches de bacteries 
se trouvant egalement dans la culture, qui produisent de 
l*acide lactique levogyre. Si, par exemple, on ensemence 

15 une substance lactique de base avec une culture mixte qui 
contient en parties egales des lactobacilles produisant de 
l^cide lactique levogyre et la souche bacterienne Bifidobac- 
terium longum produisant de l'acide lactique dextrogyre, cette 
souche est en quelques jours supplant ee dans la proportion de 

20 lOOO pour 1. 

Un autre problerae que souleve 1« utilisation de cultures de 
bacteries qui ne contiennent pas de melanges de. dif f erents 
genres de bacteries roais contiennent seulement une souche ou 
plusieurs souches d'un seul et unique genre de bacteries est 
le danger d'attaque par bacteriophages. Etant donne qu'en 
regie generale, les bacteriophages presentent un caractere 
de stricte specif icite en ce qui concerne la bacter ie-h6te , 
c f est-a-dire ne peuvent la plupart du temps infecter que 
les bacteries d'un seul genre, on se protege en general de ce 
danger en utilisant pour ensemencer une substance lactique 
de base des melanges de bacteries qui contiennent des souches 
bacteriennes de dif f erents genres de bacteries. Dans ce cas, 
s^l se produit une attaque de bacteriophages, il n'y a qu'un 
seul genre de bacteries qui est elimine de sorte que le proces- 
sus de maturation n'est pas totalement perturbe. C'est pour- 
quoi, dans l'etat de la technique, on a jusqu'a present 
renonce a faire appel a ce qu'on appelle des monocultures uti- 
lisant seulement un genre de bacteries comme element d'ense- 
mencement pour des produits lactiques cailles consistants. 
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C'est en consequence un but de 1' invention de fournir un 
procede pour fabriquer des produits lactes cailles consis- 
tanta par ensemencement d'une substance lactique de base avec 
des cultures de bacteries qui . perraette d'obtenir un produit 
5 lacte caille consistant contenant exclusivexnent de l'acide 
lactique dextrogyre et r dans une large mesure, protege du 
danger d'attaque par bacteriophages. 

Partant d*un procede selon lequel on ensemence une substance 
10. lactee de base avec des cultures de bacteries, ce resultat 
est obtenu par 1* invention gr&ce au fait que la substance 
lactique de base est ensemencee avec la souche Bifidobacterium 
longum C Kl 1969 ( DSM 2054). 

15 On a ete totalement surpris de constater que, si on ensemence 
une substance lactique de base avec une culture de bacteries 
de la souche Bifidobacterium longum, on obtient au lieu d'un 
produit liquide buvable un produit lacte caille consistant 
qui, de plus, contient exclusivement de l'acide lactique dex- 

20 trogyre. La souche bacterienne selon 1' invention a ete obtenue 
gr&ce a un procede de selection de longue haleine par paliers 
successif s dans lequel ont ete modif iees par etapes essentiel- 
lement les conditions de milieu de culture. La souche Bifido- 
bacterium longum C Kl 19 69 a ete deposee au centre de depSt 

25 "Deutsche Samralung von Mikroorganismen" sous le numero 2054 
le 11 mars 1981. 

Gr&ce a 1 • utilisation de la souche selon 1" invention, on dis- 
pose pour la premiere fois d'une culture d 1 ensemencement pour 
30 fabriquer des produits lactes cailles consistants qui n'est 
pas constitute par un melange de cultures de bacteries qui 
s ont une source d 1 inconvenients dont on est bien oblige de 
s 1 accommoder . 

35 La souche proposee par 1' invention produit exclusivement 

l'acide lactique dextrogyre desire et fournit un "ardme Bifi- 
dus w typique et remarquable. De plus, lorsqu'on utilise, la 
souche selon 1' invention, on atteint de fagon totalement inat- 
tendue, dans le court laps de temps de 4 heures d 1 acidification, 
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un pH de 4,75. Or les durees d' acidification habituellement 
pratiquees dans l f etat de la technique sont comprises entre 
16 et 25 heures. Grace a cet effet inattendu de surprenante 
rapidite d 1 acidification, on elimine en particulier le ris- 
5 que d f attaque par bacteriophages car ces derniers sont sen- 
sibles a l'acide et, dans un laps de temps aussi court et 
avec un pH aussi faible que celui qui est indique ci-dessus, 
ils ne se multiplient pas de facon sensible de sorte que la 
culture d* ensemencement ne peut subir de dommages notables. 

10 

En outre, la duree extrSmement faible du temps d 1 acidifica- 
tion presente d'importants avantages en matiere de technolo- 
gic car le temps effect if de production peut £tre abrege de 
20 heures. 

15 

En consequence, I'avantage majeur de 1 ■ utilisation de la 
souche selon 1' invention reside dans le fait que, pour la 
premiere fois, dans un laps de temps tres court, on peut 
fabriquer un produit laitier caille, aromatique, consistant 
20 et fortement resistant a l«attaque par bacteriophages, qui 
contient exclusivement de l'acide lactique dextrogyre. 

Dans une culture d'ensemenceraent de type courant, la souche 
selon 1» invention se trouve contenue dans un milieu de cul- 
25 ture compose d'autolysat de levure , peptone de caseine, dex- 
trose, lait et eau avec un nombre de cellules total de 
1 x lO 9 cellules par ml de bouillon de culture. 

En ce qui concerne le gofct et la consistance du produit lai- 
30 tier caille consistant que l'on veut obtenir, il est particu- 
lierement avantageux d ! enseniencer la substance lactee de base 
avec 1 a lO % et, de preference, 5 % de culture de bacteries. 

Pour fabriquer un yaourt a teneur en matiere grasse normale, 
35 on utilise comme substance lactee de base du lait entier. 

Si on le desire, on peut egalement utiliser du lait ecreme 
pour fabriquer un produit lacte caille consistant. 
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Selon un mode d 1 execution de 1" invention particulierement 
avantageux pour la consistance et le goftt du produit laitier 
caille consistant, on ajoute a la substance lactee de base 
de 0,5 a 3 % et de preference 1,5 % de proteine de petit- 
5 lait native. 

Le produit laitier caille consist ant fabrique avec la souche 
selon 1» invention se caracterise en particulier par le fait 
qu'on n'est nullement oblige de lui ajouter de la gelatine* 

10 

- D'autres caracteristiques du precede selon 1" invention res- 
sort iront des exemples donnes ci-apres. 

Exemple I ; 

15 Du lait entier f ou du lait ecreme ou demi-ecreme ou de la 

creme, sont, apres addition de 1,5 % d'une proteine de petit- 
lait native, chauffes a la temperature de 125 *C, refroidis 
a 50*C et, a cette temperature, ensemences avec 5 % d'une 
culture selon I 1 invention de la souche Bif idobacter iua longum 

20 C Kl 1969. Le melange est verse dans des recipients prftta 
a la vente, de preference des pots en matiere plastique ou 
en verre de 150 g de contenance. Apres fermeture des reci- 
pients, ceux-ci sont mis k incuber dans une etuve bact^rio- 
logique a 42 *C pendant 4 a 6 heures puis, avec tin pH de 4,85, 

25 lis sont refroidis. Le pH final apres ref roidissement est de 
4,75. Le produit contient exclusivement des bacteries viables 
de la souche selon 1' invention Bifidobacterium longum C Kl 
1969, DSM 2054. Apres mise au repos pendant 20 heures a la 
temperature de 5*C, le produit presente I'arfime Bifidus typi- 

30 que et possede une consistance ferme de trfes bonne qualite. 

Exemple II : 

Du lait entier, ou du lait ecreme ou partiellement £cr&n£ ou 
de la creme sont melanges a 1,5 % d'une proteine de petit- 
35 lait native, chauffes a la temperature de 125 *C, refroidis & 
la temperature de SO*C et, a cette temperature, sont ensemen- 
ces avec 5 % d'une culture selon 1* invention de la souche bac- 
terienne Bifidobacterium longum C Kl 1969. Le produit est en- 
suite verse dams des recipients prSts a la vente, de pref6- 
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rence des pots en matiere plastique ou des pots de verre ayant 
une contenance de 150 g, dans lesquels on a depose au prea- 
lable de 14 a 22 % d'une preparation a base de fruits. Apres 
fermeture, les recipients sont places dans I'etuve bacterio- 
5 logique et ils y sont laisses a incuber a la temperature de 
42 °C pendant une duree de 4 a 6 heures puis avec un pH de 
4,85, ils sont refroidis. Apres le refroidissement f le pH 
final est de 4,75. Le produit contient exclusivement des 
bacteries viables de la souche bacterienne selon 1" invention 
lO Bifidobacterium longum C Kl 1969, DSM 2054. Apres avoir ete 
laisse au repos penc *nt 20 heures a la temperature de 5 # C, le 
produit presente l , ar6me Bifidus typique et il possede une 
consistance ferme d 1 excellente .qualite. 
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Revendicat ions 

1. Procede pour la fabrication de produits de lait caille 
consistants par ense me nee merit 

d'une substance lactee de base avec des cultures de bacteries, 
5 caracterise en ce que la substance lactee de base est ense- 
mencee avec la souche Bif idobacterium longum C Kl 1969 ( DSM 
2054). 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que la 
10 souche Bifidobacterium longum C Kl 19 69 (DSM 2054) est culti- 

vee dans un bouillon ou milieu de culture qui contient du 
lait. 

3. Procede selon l»une quelconque des revendicat ions prece- 
15 dentes, caracterise en ce que la substance lactee de base 

est ensemencee avec de 1 a lO %, et de preference, 5 % de 
culture de bacteries. 

4. Proced4 selon I'une quelconque des revendications precd- 
20 dentes, caracterise en ce que I'on utilise, comme substance 

lactee de base du lait entier # 

5. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 h 3, 
caracterise en ce qu f on utilise comme substance lactee de 

25 base du , lait ecrerae. 

6. Procede selon l»une quelconque des revendications pr£c£- 
dentes, caracterise en ce qu^n ajoute a la substance lactee 
de base de 0,5 a 3 % et de preference 1,5 % de proteine de 

30 petit-lait native. 
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